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Le guide des recettes
Pour les amateurs et les professionnels
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Une gamme
harmonieuse et
riche.

Des saveurs qui vous
aideront a sortir le
chef caché en vous.
Découvrez nos
nouvelles recettes et
nouveaux formats
généreux !

LA GAMME MASMOUDI POUR
LES AMATEURS ET LES PROFESSIONNELS
La clé de succes en patisserie!



Il était une fois,
Patisserie
MASMOUDI,

une Maison de patisserie fine fondée en 1972.
Des jours et des années sucrés ont passe, et
patisserie MASMOUDI a décidé de partager
avec ses chers clients quelques secrets de son
savoir-faire...

Un peu de poussiere de fée, I'expérience de 48
années, et beaucoup d'amour sont les ingreé-
dients de la nouvelle gamme

« MASMOUDI PRO » dont on va vous parler.
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La collection des pralines

Déecouvrez notre collection de pralinés qui va certainement vous inspirer et
démarrer votre créativité. Des mélanges délicieux de fruits secs onctueux.
|deals pour créer des patisseries, cremes, sauces, glaces...

Pour les plus gourmands, nos pralinés se déguste également a la cuillere. Faut
juste faire attention a sa ligne'!




Optez pour le meilleur
pour réussir vos recettes !

NOUVELLE RECETTE

Une pate onctueuse, marron, composée de 40 % de noisette

et 40 % de noix de cajou.

) DLUO: Poids:
Sans colorants, Sans aromes ajoutés, 6 mois kg
Sans additifs, Sans conservateurs

5 ©

Une pate onctueuse, marron, composée de 75 % d'amande

DLUO: Poids:

Sans colorants, Sans ardmes ajoutés, 6 mois kg

Sans additifs, Sans conservateurs

O

e ——
Une pate onctueuse, marron, composée de 80 % de noisette
h.t'*llu EC-L"" .
igE NOISETTE NOIX D ] DLUO: Poids :
Bl g g 1 S Sans colorants, Sans arémes ajoutés, g ois kg
Sans additifs, Sans conservateurs

5 [©

Une pate onctueuse, verte, composée de 55 % de pistache

et de 21 % d'amande

PRALINE amaNDE . L DLUO: Poids:
ALMoND pRALIN Sans colorants, Sans arémes ajoutés, ¢ 0is kg
gl sl
Sans additifs, Sans conservateurs
L]

5 ©
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La collection des pates

Vous pouvez tout faire vous-mémes avec ces pates !

Des pates faciles a manipuler idéales pour créer des patisseries, napper des gateaux et créer des

décorations.

DLUO: Poids:
6 mois 4kg

NOUVELLE RECETTE
Une pate tendre de couleur beige composée de 50 % d’'amande %

Sans colorants

DLUO: Poids:
6 mois 4kg

NOUVELLE RECETTE
Une pate tendre de couleur verte composée de 58 % d'amande %

Sans aromes




NOUVELLE RECETTE

Une pate tendre de couleur beige composée de 50 % d'amande et amande amere

Sans colorants, Sans aromes

NOUVELLE RECETTE

Une pate tendre de couleur dorée composé de 30 % de noisette et de 20 % d'amande

Sans colorants

NOUVELLE RECETTE

Une pate tendre de couleur verdatre composée de 30 % de pistache et de 25 % d'amande

Sans colorants, Sans aromes

DLUO:
6 mois

DLUO:
6 mois

DLUO:

6 mois




Les tartinaddes

Cette collection est idéale pour parfumer vos patis-
series ou simplement pour tartiner vos crépes.
Des mélanges onctueux a base de fruits secs.




Trop bons,
W trop beaux
mais VRAIS

Une pate onctueuse, dorée, composée de 75 % de cacahuéte

e
Sans colorants, Sans ardmes ajoutés,
Sans additifs, Sans conservateurs —
DLUO: Poids: BELRRE DE cACAHUETE
. PEANGT gUTTER
6 mois 1kg A oAl A

Une pate onctueuse, marron, composée de 50 % de noisette.

La star de la gamme, un produit-phare, le golt unique et

la générosité incomparable de cette pate choco-noisette

ne vous laisseront pas indifférent et vous aideront certainement

a réussir toutes vos recettes chocolatées.

Sans colorants, Sans ardmes ajoutés,

Sans additifs, Sans conservateurs

DLUO:
6 mois

Poids:




6

Une recette traditionnelle préparée soigneuse-
ment avec un mélange de graines de sésame,
fruits secs, miel et beurre.

Idéale pour des recettes Healthy et Energétique




Une pate de couleur marron composée de 66 % de noisette, sésame et miel

Sans Sucre Ajouté.

Sans Additif. ELUQ : :DkOidS :
Sans Conservateur. mois 9
Riche en Vitamines et Antioxydants.
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Créme mousseline au praliné
(noisette, amande ou pistache) :

Préparation creme patissiére

Dans un saladier, fouettez le sucre, le sucre vanille et les
jaunes d'ceufs puis ajoutez le sel et |a fécule de mais.
En paralléle, dans une casserole, portez le lait a ébulli-
tion.

Retirez du feu au premier frémissement.

Versez une a deux louches de lait sur le mélange
sucre/ceufs/fécule et mélangez bien.

Transférez I'ensemble dans la casserole et mélangez
bien avec le reste du lait. Remettez la casserole sur feu
moyen a doux, sans jamais cesser de mélanger jusqu'a
ce gue le mélange épaississe.

Lorsque la creme a épaissi, transférez-la dans une
assiette (ainsi, elle refroidira plus vite) et recouvrez d'un
film transparent.

Laissez refroidir a température ambiante puis au frais.

Préparation creme mousseline

Plusieurs heures a I'avance, sortez le beurre pour qu'il
soit parfaitement pommade.

Réalisez une creme patissiere ferme (en suivant la rece-
tte ci-dessus) et laissez-la completement refroidir:
Quand la creme patissiere a bien refroidi, fouettez-la
jusqu'a obtenir la consistance d'une mayonnaise. Foue-
ttez le beurre pour gu'il ait la méme texture.

Pour gue le mélange des deux se fasse bien, il faut que
la creme patissiere soit froide et le beurre tiede et que
les deux aient la méme texture. Il faut les mélanger en
fouettant jusqu'a l'obtention d'une creme légere.
Incorporez ensuite le praliné en fouettant rapidement.

Réservez au frais.

INGREDIENTS

Pour la creme patissiére

250 g de lait demi-écrémeé ou entier
2 jaunes d'ceufs

40 g de sucre

20 g de fécule de mais

1 pincée de sel

10 g sucre vanille

Pour la créeme mousseline
120 g de beurre pommade
200 g de praliné




Ganache montée au praliné

(noisette, amande ou pistache) :

INGREDIENTS

220 g chocolat blanc
100 g praliné

40 cl creme liquide

1 feuille de gélatine

Préparation

Mettez la feuille de gélatine a réhydrater dans de l'eau
froide.

Mettez les pistoles de chocolat blanc dans un petit
saladier.

Dans une casserole, faites chauffer 20 cl de creme avec
le praliné. Stoppez la cuisson lorsque celui-ci est fondu.
Incorporez la gélatine bien essoree.

Versez ce mélange brdlant sur le chocolat blanc et
meélangez. Ajoutez les 20 cl de creme restant.

Filmez au contact, laissez refroidir puis réfrigérez pour
plusieurs heures (le mieux est de le faire la veille)
Montage de la ganache : Montez la préparation au
fouet électrique ou au robot.

Commencez a vitesse moyenne puis augmentez tout
en surveillant (si vous la faites au robot) pour éviter
gu'elle ne granule. Cela va prendre un peu plus de 5
minutes.

Lorsque la préparation blanchit, c'est qu'elle est préte !
Mettez dans une poche a douilles.

Il ne vous reste plus qu'a garnir vos préparations !




Créme patissiere au praliné

(Noisette, amande ou pistache) :

Préparation INGREDIENTS

Fouettez énergiguement les 1000 g Lait
jaunes d'ceufs, le sucre et le sel 160 g Sucre
Ajouter 'amidon et mélanger 160 g Jaunes d'ceufs
jusgu'a homogénéisation 80 g Amidon de mais
A part, faites chauffer le lait, 200 g Beurre
avec la gousse de vanille 19 Sel

Lorsque le mélange arrive a 1 Gousse de vanille

ebullition, ajoutez un peu de 250 g de praliné

ce dernier sur le mélange
jaune, sucre, amidon et
remuer.

Verser la préparation sur le
reste du lait, remettre sur feu
moyen et continuer a mélan-
ger jusgu’a ce que la creme
epaississe.

Rajouter le beurre et emul-
sionnez.

Rajouter enfin le praliné au
choix

Verser dans un récipient,
filmer et laisser refroidir.







GLACAGE BRILLANT AU PRALINE

(Amande, noisette ou pistache) :

CARACTERISTIQUES :

Ce glacage est idéal pour
recouvrir des produits qui
seront réserveés au réfrigéra-
teur ou au congélateur, puis-
gu'il y conservera son aspect
brillant.

UTILISATION :

Idéal pour glacer les entre-
mets, petits gateaux, eclairs
et autres types de produits a
conserver entre 2 et 6°C.
CONSEILS :

Pour optimiser le résultat
final, il est recommandé d'uti-
liser le glacage au praliné a
28°C environ et de congeler
les produits a -18°C environ
avant de les glacer.
INFORMATIONS TECHNI-
QUES:

Se conserve 4 a 5 jours au
réfrigérateur.

Congélation possible.

INGREDIENTS

225 g Eau

200 g Sucre

300 g Sirop de glucose DE-44
18 g Feuilles de gélatine

150 g Lait concentré

300 g Praliné

100 g Gélatine neutre

Préparation

Faites bouillir 'eau et le
sucre avec le sirop de
glucose.

Dissolvez les feuilles de
gélatine et ajoutez le

lait concentré.

Versez progressivement
le mélange sur le praliné
et ajouter enfin la
gélatine neutre.
Mélangez au mixeur plongeant,
puis réservez

au réfrigérateur.
Appliquez le mélange a
28/30°C environ sur des
gateaux congelés.



INGREDIENTS

Cookies au praliné gREEt
120 g de beurre mou

Préparation 120 g de cassonade
Préchauffez le four a 180 degrés. 200 g de farine
Mélangez la cassonade et le beurre mou.  1/2 sachet de levure
Puis incorporez l'ceuf. Fouettez a nouveau.  100g de pépites de chocolat
Ajoutez la farine et la levure puis mélangez a la spatule. 80 g de praliné
Ajoutez ensuite le praliné et les pépites de chocolat a la (noisette, amande ou pistache)
préparation et mélangez.
Formez des boules puis les disposer sur une plague
recouverte de papier cuisson ou de silicone de cuisson.
Faites attention a bien les espacer.
Enfourner 10mn a 180 degrés.




Assida au praliné

INGREDIENTS

500 ml de lait

115 g de lait concentré sucrée

40 g de farine

100 gr de praliné

(Noisette, amande ou pistache)
-

.

Préparation

Mélanger a froid le praling, le lait, le lait
concentré sucrée et la farine tamisée.

Sur feu moyen remuer jusgu'a ce que

la creme commence a épaissir

Hors du feu, remuer énergiguement pour
Nne pas avoir des grumeaux et

remettre sur feu doux tout en

continuant a remuer jusqu'a ébullition.
Versez dans des verrines et laissez refroidir.
Puis décorez avec de la creme patissiere
et des fruits secs.
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Préparation
Préchauffez le four a 210° (Th.7)

Faites fondre le praliné au bain-marie.

Dans un cul-de-poule, mélangez le beurre ramolli, le
sucre et le praliné fondu.

Ajoutez les ceufs, les jaunes d'ceufs et |a fécule de mais.
Fouettez énergiqguement.

Incorporez I'extrait de café et la farine tamisée. Mélan-
gez bien I'ensemble a la spatule.

Versez le mélange dans les empreintes

Répartissez les amandes concassées dessus.

Enfournez ensuite les moelleux pour 25 mn a 210°.
Lorsgu'ils sont cuits, laissez-les refroidir 5 mn dans les
empreintes avant de les démouler sur une grille.

VOuUsS pouvez aussi creuser un petit trou au centre de
chagque muffin et le remplir de praliné puis remettre la
surface du morceau enlevé.

~~ Muffins au praliné =t

INGREDIENTS

60 gr de praliné (Noisette, amande ou pistache)
250 gr de beurre

280 gr de sucre roux

3 ceufs + 2 jaunes d'ceufs

100 gr de fécule de mais

2 cuilleres a soupe d'extrait de café liquide

180 gr de farine

30 gr d'amandes concassées




Fondant au praliné

Préparation

Faites fondre le beurre avec le chocolat
au bain-marie dans un saladier
Ajoutez le sucre, les ceufs et les jaunes,
puis ajoutez la farine tamisée.

Versez la préparation au 2/3 dans six
moules a muffins en silicone.

Mettez ensuite une grosse cuillere a
café de praliné dans chaque fondant.
Puis remplissez les moules avec la deu-
xiéme partie du mélange chocolaté.
Enfournez a 180°C a chaleur tournante
pendant 15 a 20 minutes.

INGREDIENTS

180 g de beurre

150 g de chocolat noir

75 g de sucre

65 g de farine T45

3 ceufs

3jaunes d'ceuf

6 c. a café de praliné

(Noisette, amande ou pistache)



Glace au praliné

INGREDIENTS

500 g de creme liquide

4 jaunes d'ceuf

100 g de sucre

1 gousse de vanille

200 g Praliné (Noisette, amande ou pistache)

Préparation

Blanchissez les jaunes d'ceufs avec le sucre.

Portez a ébullition la creme avec la gousse de vanille.

Versez-la sur l'appareil ceufs + sucre, puis remettez sur le feu et a I'aide d'une cuillere en
pois, faites un va et vient pour remuer la creme anglaise jusqu'a ce qu'elle atteint 89°C.
Passez au tamis la creme anglaise et la verser sur le praliné. Remuer jusqu'a homogénéisa-
tion.

Laissez refroidir a température ambiante

Verser la creme anglaise dans une sorbetiere et laisser turbiner jusqu'a l'obtention d'une
creme bien épaisse et glacée.

Débarrassez votre glace dans un récipient et ajoutez-y la quantité de praliné que vous
souhaitez.

Vous pouvez aussi parsemer des fruits secs carameélisés et concasses
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~ Café glacé au praliné
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Préparation INGREDIENTS

250ml de café expresso froid
250ml de lait
1 cuillére a soupe bombée
de praliné
(Noisette, amande ou pistache)
1 cuillere a soupe de miel liquide
Une poignéee de glacons

Dans un blender, mixez
tous les éléments ensem- [

ble jusqu'a l'obtention
d'une texture homogene @&
et mousseuse



Broyez les biscuits avec le beurre mou (a l'aide d'un
mixeur, ou d'un blender). Etalez cette pate uniformément
dans le moule (avec le dos d'une cuillére), et réservez au SN i

Mélangez le fromage frais, le sucre glace et le beurre de
cacahuéte jusgu'a ce que la préparation devienne homo-

Fouettez la creme liquide en mousse ferme dans un autre
bol, et mélangez délicatement a la préparation preceden-
te. Retirez le moule du réfrigérateur, et y versez la creme

Ecrasez grossierement au mixer les cacahuetes (40 g) et le
chocolat (50 g), puis disposer uniformément ce mélange
sur le cheesecake. Réfrigérez pendant au moins 6 heures,
OU au Mmieux toute la nuit avant de servir.

Juste avant de servir, préparer la sauce : amenez a ebulli-
tion la creme liquide dans une petite casserole. Retirez du
feu, et y ajoutez aussitot le chocolat cassé en morceaux.
Mélangez jusgu’a ce que la sauce soit bien lisse. Ajoutez
éventuellement une noisette de beurre.

Décorez joliment le cheesecake de sauce au chocolat.

S \;__‘ '=. _F- .':_r_.;.; : .\ 1&}:" |
ake au beurre de cacahuetes}
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INGREDIENTS ~

200 g de biscuits v
80 g de beurre mou i S
250 g de fromage a la creme frais & température ambiante | 5 iy

Préparation

200 g de beurre de cacahuete RS laa &
100 g de sucre glace '
30 cl de creme liquide tres froide

40 g de cacahuetes salées

50 g de chocolat noir de bonne qualité
Sauce au chocolat (facultatif)

150 g de chocolat patissier

20 cl de creme liquide

réefrigérateur.

gene.

obtenue.

-



Préparation

Préchauffez le four a 200°C
Etaler la pate finement +/- 2
millimetres il faut que la pate
mesure +/- 5 cm de largeur
car on fait des mini croissants.
Etaler une couche trés fine
de pate a tartiner
choco-noisette sur la pate.
Coupez des triangles.
Attention sa colle

Roulez-les sur eux méme
Déposez-les sur une plague
de cuisson et badigeonnez-
les avec le jaune d'ceuf
meélangé avec le lait

Laissez reposer un minimum
de 30 min.

Enfournez pour 15 min voir
20 selon la coloration.
Laissez reposer un minimum
de 30 min.

Enfournez pour 15 min voir
20 selon la coloration.

INGREDIENTS
Pate a croissants
Pate a tartiner
choco-noisette
1jaune d'ceuf pour
la dorure

1 cuillere a café de
lait




b Banana bread marbré
~au beurre de cacahuetes

i Préparation

&

_Pr'é'éhauffez le four a 180°C et recouvrez un moule a
! cake de papier sulfurisé.
~ Dansun saladier, écrasez les bananes a l'aide d'une
fourchette.

Ajoutez ensuite le beurre de cacahuetes, I'huile neutre
,le sucre, les ceufs et le lait et mélangez.

Incorporez progressivement la farine et la poudre
d'amande jusgu'a obtention

d'une pate homogene. Ajoutez ensuite la vanille,
f-""ﬂ-"'-’" cannelle, sel et bicarbonate et mélangez.
' Dans un deuxiéme saladier/grand bol, faites fondre le
chocolat avec une cuillere a soupe d'eau au bain-marie.
Versez la moitié de |la pate a banana bread dans le
saladier de chocolat et mélangez.

Versez la moitié de la pate nature dans le moule. Puis
versez la moitié de la pate chocolat. Répétez l'opération
jusgu'a ce qu'il n'y ait plus de pate.

A l'aide d'un couteau ou d'une cuillere a soupe faites
des tourbillons avec |la pate pour créer |'effet marbré.
Cuisez au four environ 45-50 min ou jusqu'a ce qu'a ce
gue la pointe d'un couteau ressorte propre.

Laissez refroidir une dizaine de minutes

INGREDIENTS

2 bananes de taille moyenne
85 g de beurre de cacahuetes

30 g d'huile neutre

40 g de sucre

2 ceufs

135 ml de lait d'amandes sans sucre ajouté
120 g de farine sans gluten

30 g d'amandes en poudre

1/2 cuillére a café de vanille en poudre

1/2 cuillére a café de cannelle

1/2 cuillére a café de bicarbonate alimentaire
1 pincée de sel

115 g de chocolat noir



Verrines

Préparation

Dressez dans le fond de
chaque verrine un peu de pate
a tartiner choco-noisette puis
alternez entre une couche de
granola, une couche de froma-
ge blanc, une couche de fruits,
une couche légere de miel et
une couche de pate a tartiner
choco-noisette.

INGREDIENTS

Pate a tartiner choco-noisette
Framboise

Fraise

Granola

Fromage a la creme sucré

Miel
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Gateau roulé
orange choco-noisette

Préparation

Préchauffez le four a 190 °C. Rapez le zeste de l'orange

et pressez-la pour récupérer son jus.

Ramollissez le beurre et mélangez-le avec le sucre a

l'aide d'un fouet. Incorporez les oeufs, le zeste et le jus

d'orange. Mélangez bien avant d'ajouter la farine et la

Versez la pate sur une feuille de papier sulfurisé posée
sur le plan de travail. Utilisez une longue spatule ou un
couteau, en n'hésitant pas a déborder, pour obtenir ;

une couche réguliere de 3 mm. Soulevez deux des INGREDIENTS
coins de la feuille de papier sulfurisé ainsi recouverte
pour la glisser délicatement sur la plaque. Enfournez
durant 6 min environ, jusgu'a ce que le dessus soit
doré.
Pendant ce temps, chauffez légerement |la pate a tarti-
ner choco-noisette pour qu'elle soit souple et s'étale
facilement sans abimer la pate.
Sortez le gateau du four et faites-le glisser sur le plan
" de travail. Etalez la pate a tartiner choco-noisette en
une fine couche a I'aide d'une spatule en Inox ou d'une

cuillere a soupe. Roulez le gateau encore chaud sur
lui-méme, en vous aidant de la feuille de papier sulfuri-
sé que vous décollerez petit a petit. Serrez le plus possi-
ble pour que le gateau ait une jolie forme arrondie.
Laissez refroidir sans couvrir.
Avant de le servir, tranchez les extrémités et saupou-
drez-le de cacao.

1 orange non traitée
120 g de beurre

120 g de sucre r
2 gros oeufs

120 g de farine.

1/2 sachet de levure

4 cuillere(s) a soupe

de pate a tartiner choco-noisette
Cacao en poudre

-
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Préparation

Formez des boules de pate marzipan de 149
et placez-les au congélateur pendant 1I5mn.
Tempérez le chocolat noir :

Fondre le chocolat avec le beurre de cacao au
pain Marie ou au mocro-onde

Montez la température du chocolat a 50-55°C
Faire descendre, par la suite, la température a
28-29°C en versant les 2/3 du chocolat sur un
plan de travail en marbre et en remuant jus-
gu’'a atteindre la température souhaitée
Remontez la température a 31-32°C

Piquez un cure-dent dans chaque boule de
pate

marzipan, et trempez-les délicatement

dans le chocolat tempéré. Laissez couler |'ex-
cédent

et parsemer d'amande effilée. Laissez le cho-
colat

cristalliser en plantant le cure-dent dans

un bloc de polystyrene

Truffes a la pate

marzipan

INGREDIENTS
250g de pate marzipan
150g de chocolat noir 70%

15 g beurre de cacao
Amande effilée




Biscuits a la pate d'amande

INGREDIENTS

125 g de pate d'amande
200 g de beurre mou
100 g de sucre de canne
250 g de farine

1 pincée de sel

Préparation

Ajoutez le beurre bien mou et a température ambiante a la
pate d'amande en miette

Ajoutez la farine et le sucre roux

Pétrissez le tout pour former une pate homogene

Roulez la pate en un boudin et enfermez-la dans un film
alimentaire. Placez le boudin au réfrigérateur pour 2 heures
Préchauffez le four a 165°C (Th. 5-6). Prélevez la moitié du
boudin pour la premiéere fournée

Coupez-le en deux par le milieu, puis chague moitié en 2 et
enfin en 3 tranches

Disposez les tranches dans les empreintes d'un moule a mu-
ffins non graissé et répartissez la pate du bout des doigts
Enfournez pour 20 minutes

Baissez le four a 110°C (th. 3-4), sortez les biscuits des emprein-
tes des qu'ils ont un peu refroidis et remettez-les a cuire pen-
dant 30 minutes pour bien les dessécher sans les brdler.



Boules de cerises

INGREDIENTS

398 gr de cerises dénoyautées
200 gr de pate Marzipan
100 gr de chocolat noir 70% coupé en morceaux

Préparation

Egouttez les cerises en prenant soin de conserver 15 ml (1
C. a soupe) de jus. Asséchez douze cerises sur du papier
absorbant. Réservez le reste des cerises au frais pour une
utilisation ultérieure.

Dans un bol, mélangez le jus de cerise avec la pate Marzi-
pan.

Déposez la pate d'amandes entre deux feuilles de papier

parchemin et abaissez-la a I'aide d'un rouleau a patisserie.

A l'aide d'un emporte-piéce rond, taillez douze cercles de
35cm (11/2 po) dans la pate Marzipan.

Enrobez chacune des cerises de pate Marzipan. Déposez
sur une plague tapissée de papier parchemin. Réfrigérez
30 minutes.

Dans un bain-marie, faites fondre le chocolat.

Trempez rapidement les boules dans le chocolat, puis
déposez-les sur la plague. Réfrigérez 1 heure.

Noix a la pate

d’amande

INGREDIENTS

Des noix
Pate d'amande verte

Préparation

Faites des boulettes avec la pate d'amande
verte et garnir de noix

Enrober les boulettes de sucre cristallise
(facultatif)




Corne de gazelle

marocaine

INGREDIENTS

100 a 150 g de pate d'amande

250 g de farine

1 cuillere a soupe + 1 cuillere a café de sucre glace
3 cuilleres a soupe d'eau de fleurs d'oranger

1 pointe de couteau de cannelle

7 cuilléres a café de beurre fondu

1 pincée de sel

1a 2 jaunes d'oeuf pour le dorage

Préparation

Ajoutez a votre pate d'amande verte une cuillere a soupe d'eau de fleurs d'oranger, une cui-
llere a soupe de sucre glace, une pointe de couteau de cannelle en poudre, et 2 cuilleres a
café de beurre fondu. Mélangez

Réservez a température ambiante, le temps de faire la pate

Dans un saladier, mettez 250g de farine, 1 cuillere a café de sucre glace, 3 cuilleres a soupe
de beurre fondu, 2 cuilleres a soupe d'eau de fleurs d'orangers, une pincée de sel et suffi-
samment d'eau (environ 250mlI) pour obtenir une pate. Ajoutez 3 autres cuilleres a soupe de
beurre

Travaillez la pate avec énergie pendant 5 bonnes minutes (voire 10)

Formez une boule et laissez reposer 5 minutes

Faconnez ensuite la pate d'amandes en petits boudins, effilés au bout

Huilez legerement une plagque de cuisson

Huilez ensuite, toujours légerement, une planche a découper. A l'aide d'un rouleau a patis-
serie étalez la pate tres finement. N'hésitez pas a huile un tout petit peu la pate avec ses
doigts trempés dans I'huile. Si vous avez un laminoir a pate, vous pouvez I'utiliser
Enveloppez la pate d'amande verte avec cette pate

Deposez chaqgque corne de gazelle sur la plague de cuisson huilee

Il est preféerable de laisser reposer la pate au moins 24 heures avant de continuer. Mais ca
mMarche aussi si vous N'avez pas le temps.

Dorez avec un jaune d'ceuf les biscuits

Piguetez ensuite a I'aide d'un cure dent les cornes de gazelles (une vingtaine de trous pas
biscuit)

Enfournez dans un four préchauffé a 160/170°C pour une vingtaine de minutes de cuisson
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INGREDIENTS

Dattes
, / Pate de (noisette, amande ou pistache)
Préparation de votre choix

Incisez les dattes d'un seul coté puis dénoyautez-les.
Former la pate sous forme de boule de 5g
Fourrez les dattes avec la pate.




Cake a la pate de noisette

INGREDIENTS

3 Eufs

100g Sucre glace

100g Beurre demi-sel

130g Farine

O,5sachet Levure

170g Pate de noisette

lcuil. a café Fleur d'Oranger
1Citron

Préparation

Préchauffez votre four a th 6 (180°C)

Dans le bol d'un batteur, mélangez la pate de noiset-
te coupée en morceaux avec les ceufs puis laissez
tournez 5 min

Ajoutez le sucre, la farine, I'eau de fleur d'oranger, le
zeste du citron, son jus et le beurre fondu.

Versez la préparation dans un moule beurré et fariné
puis enfournez pour 40 min. Démoulez-le aussitot
sur une grille.

Moelleux a la pate de

noisette et a I'orange
INGREDIENTS

100 g de pate de noisette coupée en petits morceaux
60 ml de beurre non salé, ramolli

1 orange, le zeste rapé

1 ceuf

60 Ml (1/4 tasse) de farine tout usage non blanchie

12 petits dés d'orange pelée a vif

Noisettes tranchées et grillées

Préparation

Placez la grille au centre du four. Préchauffez le four a 180 °C (350 °F).
Beurrez et farinez 12 moules a mini-muffins ou les chemiser de moules
en papier.

Au robot, mélangez la pate de noisette, le beurre et le zeste d'orange.
Ajoutez l'ceuf et mélangez jusqu’a ce que la préparation soit homogéne.
Incorporez la farine.

Répartissez la pate dans les moules. Insérez un dé d'orange au centre de
chague moelleux. Parsemez de noisettes

Cuisez au four environ 20 minutes ou jusqu'’a ce gue les moelleux soient
legerement dorés. Démoulez et laissez refroidir.




Financiers a la

pate de pistache

INGREDIENTS

3 blancs d'ceufs

30 gr de farine

15 gr de pate de pistache
80 gr de beurre fondu

Préparation

Dans un saladier déposez |la pate de pistache,
écrasez-la a la fourchette pour la rendre plus
souple.

Ajoutez la farine, les blancs d'ceufs. Mélangez.
Ajoutez le beurre fondu et I'extrait d'amande
amere.

Faites chauffer le four a 180° et versez la pate
dans des empreintes souples individuelles.
Faites cuire environ 15 minutes suivant la taille
des financiers.

Brownies a la

pate de pistache

INGREDIENTS

200 g de chocolat noir

4 oeufs

160 g de sucre en poudre
160 g de beurre

100 g de maizena

Pate de pistache

Préparation

Préchauffez four 160°c. Faites fondre le chocolat
et le beurre ensemble. Ajoutez les ceufs un par
un puis le sucre. Incorporez la maizena. Versez
dans des petits moules ou dans un moule a
gateau classiqgue. Coupez des morceaux de
pate de pistache et enfoncez-les dans le gateau
un peu partout (il ne faut pas que ca sorte)
Enfournez a 160°c pendant 30 min (si vous les
faites dans des petits moules réduisez le temps
de cuisson a 20min)




 Boulles
energetique au zrir

Préparation

Dorez les flocons d'avoine a sec

Mélanger le flocon d'avoine, zrir et amande
Formez des boules avec le mélange
Enrobez les boules avec du sésame

INGREDIENTS

100 g de zrir
5gd'amande
15 g d'avoine
Sésame
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